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تا هار3 بلوط و پودر کدو حلوایی بر برخی ویژگی‌های تغذیه‌ای. بیاتی و حسی کیک شکلاتی 
بدون گلوتن 


سمیه دمیرجی 1- مانیا صالحی فر ۲* 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۵/۱۲/۰۹ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۶/۰۶/۲۰ 

چکیده 

بیماری سلیاک منتسب به دریافت پروتئین گلوتن از غلات اصلی به‌ویژه گندم. یکی از رایج‌ترین حساسیت‌های غذایی محسوب می‌گردد .تنها معالجه موّثر 
این بیماران» رژیم غذایی بدون گلوتن می‌باشد. هدف از اين مطالعه ارزیابی امکان تولید کیک شکلاتی بدون گلوتن حاوی آرد بلوط (۳۰ و 4۴۰ پودر کدو حلوایی 
(۵ ۱۰ و ۱۵/) همراه با آرد برنج (۱۰۰/ بعنوان نمونه شاهد» ۴۵ ۵۰ ۵۵ ۶۰ و ۶۵ همراه با آرد بلوط و کدو حلوایی) بود. در این مطالعه تأثیر استفاده از آرد 
بلوط و پودر کدو تنبل بر خواص تغذیه‌ای کیک (فیبر بتاکاروتن» رطوبت فعالیت آبی» بیاتی. حجم مخصوص, سفتی و خصوصیات حسی آن مورد آزمون قرار 
گرفت. افزایش سطوح به کارگیری آرد بلوط و پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی فاقد گلوتن به‌طور مستقیم فعالیت آبی» محتوی فیبر رژیمی و محتوی 
بتاکاروتن کیک‌های شکلاتی را افزايش داد. همچنین مشخص شد که با افزايش درصد آرد بلوط و پودر کدو تنبل میزان بیاتی در محصول کاهش یافت. بر مبنای 
نتایج به‌دست آمده از ارزیابی حسی» همه خصوصیات حسی (بافت» طعمء بو و شکل ظاهری و پذیرش کلی) به‌طور معنی‌داری (0.05>) تحت تأثیر استفاده از 
سطوح مختلف آرد بلوط و پودر کدو تنبل قرار گرفت. طبق بررسی و ارزیابی‌های صورت گرفته از نظر فیزیکوشیمیایی و حسی تیمار 12 با (۳۰ آرد بلوط ۱۰ 


پودر کدو تنبل و 2۶۰ آرد برنج ) به‌عنوان تیمار منتخب پیشنهاد گردید. 


واژه‌های کلیدی: آرد بلوط. بتاکاروتن» بدون گلوتن» پودر کدو حلوایی» کیک شکلاتی 


مقدمه 

کیک به‌عنوان یکی از محصولات صنایع نانوایی دارای تنوع 
بالایی بوده و در بین افراد جامعه به‌خصوص کودکان و نوجوانان 
طرفداران زیادی دارد. این محصول نوعی شیرینی با بافت و نرمی 
مخصوص می‌باشد که جزء دسته غذاهای پخته طبقه‌بندی می‌شود و 
مواد اصلی آن را آرده روغن (به استثنای کیک اسفنجی) شکر و 
تخم‌مرغ تشکیل می‌دهد. از آرد به‌عنوان در برگیرنده اجزای مختلف 
کیک و شکل‌دهنده آن استفاده می‌شود. این محصول بایستی دارای 
بافتی متخلخل. حفره‌های ریز با دیواره نازک و حالت اسفنجی باشد. 
هرچند که برای ایجاد تخلخل در بافت کیک می‌توان از گازکربنیک» 
مواد شیمیایی مجازی که گازکربونیک آزاد می‌کنند و یا عمل هوا 
دادن در اثر کرمی کردن روغن» شکر و تخم مرغ استفاده نمود اما 
حفظ حالت اسفنجی کیک به عهده شبکه گلوتن است. اگرچه گلوتن 


۱ و ۲- به‌ترتیب دانشجو کارشناسی‌ارشدو دانشیار, گروه علوم و صنایع غذایی 

دانشکده کشاورزی, دانشگاه آزاد واحد شهر قدس ایران. 

(# - نویسنده مسئول: 608 هدع ۵ متصمصتهنطملهه :۵1ظظ۴) 
2 106/11 :]10 


ترکیب اصلی مسئول تعبین کیفیت کیک می‌باشد و در گندم. جوه 
چاودار و یولاف به وفور وجود دارده ولی در بیماران سیلیاکی ایجاد 
مشکل می‌نماید. بنابراین جهت تولید محصولات بدون گلوتن به 
گونه‌های که قابلیت استفاده توسط این دسته از بیماران را داشته باشد» 
میتوان از مواد نشاسته‌های (ذرت» سیب زمینی و برنج) آرد بعضی از 
غلات نظیر ارزن» سورگوم. کاساوا و گندم سیاه که عاری از گلوتن 
هستند» نیز در تهیه محصولات بدون گلوتن استفاده کرد ( ۶ ۳5601 
3 20۲1[ 290 ط۵ع0۲ :2004 و.۵ 61 ۱۷۲۵0۲6 :2013 و.01)- 
سلیاک بیماری مزمن و ژنتیکی است که در اثر دریافت پروتئین 
گلوتن از منابعی نظیر گندم» جوء چاودار و یولاف تشدید می‌شود 
(2001 ,ده۲0:005). بیماری سلیاک با اینکه شیوع کمتری نسبت 
به سایر بیماری‌های گوارشی دارد ولی کم اهمیت‌تر از آنها نمی‌باشند 
(2006 ,.۵1 6 تتدح۸) بطوریکه در موارد درمان نشده. پاسخ ایمنی 
و التهابی خیلی شدید. نهایتاً منجر به آسیب مخاط روده وکاهش 
اعمال طبیعی روده باریک در فرد می‌شود (2007 ,۵ 6۶ نطامل). از 
آنجاییکه تنها معالجه موثر این بیماران» استفاده از یک رژیم غذایی 


بدون گلوتن در تمام طول عمر است (2004 ,.۵1 ۶۶ ۲ع6طع02112)» 


۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


مطالعات پیرامون تولید مواد غذایی بدون گلوتن به‌ویژه محصولات 
صنایع پخت که قوت غالب افراد جامعه را تشکیل می‌دهد از اهمیت 
زیادی برخوردار است (2004 ,.۵1 6۶ 10062). آرد بلوط حاوی مقدار 
بالای پروتئین با اسیدهای آمینه ضروری مقدار نسبتا بالای قند. 
نشاسته» فیبرهای رژیمی و مقدار کمی چربی است. آرد آن حاوی 
ویتامین س ویتامین‌های گروه ظ پتاسیم. فسفر و منیزیم می‌باشد. بر 
همین اساس و بر طبق مطالعات مختلف می‌توان از ارد بلوط به‌عنوان 
ترکیبی اساسی در تهیه محصولات بدون گلوتن استفاده کرد 
(2010 .اه ۵1 «عوعتون1). یکی از منابع فیبر که در غنی‌سازی 
تنبل یکی از سبزیجات پر استفاده است که خواص تغذیه‌ای و 

تکنولوژیکی آن برابر یا حتی بیشتر از سبزیجات با کشت وسیع 

مصرف می‌شود. مطالعاتی که در دهه‌های اخیر روی کدو تنبل انجام 
محصول می‌باشد (2006 ,.اه 2۶ تلند). هععاتتجصهد1 و همکاران 
(۲۰۱۰) استفاده از آرد شاه بلوط را در تولید نان بدون گلوتن را بررسی 
کردند. در این مطالعه. فرمولاسیون نان فاقد گلوتن با استفاده از آرد 
شاه بلوط و آرد برنج در نسبت‌های مختلف مورد آزمایش قرار گرفت. 
علاوه بر اين» تاثیر ترکیب هیدروکلوئید زانتان- صمغ خرنوب» 
رئولوژیکی فرمولاسیون خمیر و پارامترهای کیفیت نان برای 
نمونه <های حاوی نسبت آرد شاه بلوط/ آرد برنج مورد بررسی قرار 
گرفت. نتایج نشان داد نان تهیه شده با نسبت آرد شاه بلوط/ آرد برنج 
از ۷۰/۳۰ و حاوی مخلوط زانتان - گوار و امولسیفایه کیفیت بالاتری 
یکسان بود. با این حال, افزایش میزان آرد شاه بلوط منجر به 
کاهش در برخی از پارامترهای کیفی (حجم کم» بافت سخت‌تر و 
رنگ تیره‌تر) بدون توجه به اضافه نمودن ترکیب صمغ و امولسیفایر 
بود. 160 و همکاران (۲۰۱۲) نیز مطالعاتی در زمینه افزودن پودر 
کدو تنبل به میزان (۵ ۱۰ و ۱۵ درصد) آرد و بررسی خصوصیات 
رئولوژیکی خمیر انجام دادند. افزودن پودر کدوتنبل به آرد سبب 
کاهش جذب آب که احتمالا به علت رقیق‌سازی گلوتن بوده. افزایش 
زمان گسترش خمیر افزایش یافت و گاهی بدون تغییر بود. ثبات خمیر 
بر روی خط ۵۰۰ برابندر به علت رقابت بین نشاسته و فیبر کدو تنبل 
برای جذب آب طولانی ستر شد که نشان‌دهنده مقاومت بیشتر خمیر 
در برابر مخلوط کردن مکانیکی بود. نتایج نشان داد که با افزایش 
غلظت پودر کدو تنبل در فرمولاسیون. کاهش قابل توجهی در 


(۱۳۹۲) اثرات آرد بلوط به میزان (۸۰:۰ ۴۰:۳۰ و ۵۰:۵۰ وزنی/ وزنی 
بر پایه آرد گندم) بر ویژگی‌های خمیر و نان بربری را مورد بررسی 
قرار دادند. نتایج حاصل از فارینوگراف نشان داد که با افزايش درصد 
و حجم خمیر پس از تخمیر کاهش یافت. با افزايش درصد آرد بلوط 
حجم نان کاهش» چگالی و سفتی بافت و تیرگی آن افزایش یافت. 
تعیین رنگ پوسته و سفتی مغز نان در طی نگهداری به مدت سه روز 
نشان داد که بیاتی نان با افزايش درصد آرد بلوط افزايش یافت. 
افزودن بیش از ۳۰ درصد آرد بلوط اثرات منفی بر ویژگی-های حسی 
چشایی نان داشت. در مجموع افزودن کمتر از ۳۰ درصد آرد بلوط با 
آرد گندم در تهیه نان بربری پیشنهاد می‌-گردد. داودی و همکاران 
(۱۳۹۲) اثر پودر کدو تنبل بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر و خواص 
افزودن ۵ ۱۰ و ۱۵ درصد پودر کدو تنبل به آرد گندم و انجام 
آزمایشات بافت‌سنجی به این نتایج رسیدند که با افزودن پودر کدو 
تنبل میزان آب مورد نیاز برای تههیه خمیر و همچنین حجم خمیر 
کاهش پیدا کرد. کشش‌پذیری خمیر با افزایش میزان پودر کدو تنبل 
افزايش یافت. با افزودن پودر کدو تنبل میزان بیاتی افزایش یافت. 
همتیان سورکی و همکاران (۱۳۹۲) تاثیر استفاده از آرد سویا و آرد 
بلوط بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و ارگانولیتیکی کیک بدون گلوتن 
را مورد ارزیابی قرار دادند. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی کیک شامل 
رطوبت» ویژگی‌های رنگی کیک» ویژگی‌های ساختاری- بافتی, 
ماندگاری و خواص ارگانولپتیک کیک مافین بدون گلوتن توسط 
روش‌های استاندارد ملی ایران تعیین گردید. با افزایش میزان آرد سویا 
مقدار رطوبت و تیرگی رنگ کاهش یافت و میزان تخلخل بافت 
افزایش یافت. افزودن آرد بلوط موجب افزایش تیرگی رنگ بافت 
کیک مافین بدون گلوتن شد. با افزایش میزان آرد بلوط تخلخل بافت 
افزایش یافت و میزان سفتی بافت افزایش یافت. کیک حاوی آرد 
بلوط به دلیل تیرگی ظاهر شبیه به کیک‌های کاکائویی بود و از نظر 
مصرف کنندگان پذیرش بالایی داشت. استفاده از آرد سویا به دلیل 
میزان پروتئین بالا و آرد بلوط به دلیل وجود نشاسته با دمای 
ژلاتیناسیون بالا در ترکیب کیک می‌تواند جایگزین مناسبی برای 
گلوتن در محصولات بدون گلوتن باشد. 

بنابراین با توجه به مطالعات صورت گرفته و نیاز جامعه به تولید 
محصولات بدون گلوتن صنایع پخت هدف از انجام این پژوهش 
قطالیه ازریانت امعان خوانه کیک: فکلاتی بدیی اوقم شاری آرد 
بلوط (۳۰ و ۴۰ درصد) و پودر کدو حلوایی (۵ ۱۰ و ۱۵ درصد) و تأثیر 


مواد و روش‌ها 
جدول ۱- فرمولاسیون تهیه کیک شکلاتی فاقد گلوتن حاوی آرد 
بلوط و پودر کدو حلوایی 


ک 1 
تک اه ۷ شود نگ 
۱ 
۱ مر ی 
جع ع ع ی ۴ ۴ تا ۲ 
1 6 و 1 ححجم 
ی ۰ ۴ سم مت ات ۲ 
۱ 04 06 ‌ 
6 6 اک ان ی مگ 
۳: 
ماه ۱ ۱ ۵ ۰ ماد ۲ ۸ ۵ هنم 
۲۰ ۲۱ ۵ ۲۷ ۲۰ ۶۵ ۲ ۱۰ ۵ ۵۰-۵ 


۲ و و که ۱ و و هن 
۳ ۲۰ ۲۱ ۵ ۲۷ ۳۰ ۵۵ ۱۵ ۲ ۱۰ ۵ ۵۰2-۵ 
۶ ۲۰ ۰۱ ۵ ۲۷ ۴۰ ۵۵ ۵ ۲ ۱۰ ۵ ۵۰3۵ 
۵ ۲۰ ۰۱ ۵ ۲۸۷ ۴۰ ۵۰ ۱۷۰ ۲ ۱۰ ۵ ۵۰3۵ 


۵۰3-۵ ۵ ۱۰ ۲ ۱۵ ۴۵ ۴۰ ۲۷ ۵ ۲۱ ۲۰ ٩ 


جدول ۲- تیمارهای مورد بررسی 


کد تیمار فرمولاسیون تیمار 
آردبرنجع آردبلوط پودر کدو تنبل 
(در صد) (در صد) (درصد) 
شاهد ۱.۰ چ 
۱ ۶۵ ۳۰ ۵ 
۲ 2 ۳۰ 12 
۳ ۸۵ ۳۰ ۱۵ 
4 ۵۵ ۴۰ ۵ 
۵ ۵2۰ ۴۰ ۳ 
1 ۴۵ ۴۰ ۱۵ 
تهیه خمیر و تولید کیک 


میوه‌های بلوط از بازار محلی ارومیه جمع آوری و در مکان سرد و 
تاریک نگهداری شد. ابتدا پوست نسبتا سخت چوبی و پوست تاننی 
داخلی از مغز بلوط جدا شدنده سپس مغز بلوط را توسط آسیاب 
آزمایشگاهی 1361272 به صورت قطعاتی به ابعاد ۲ میلی‌متر خرد و 
ففظ میات آرماشکاهی ۲ اقام ۱۳ مهس رون اسات مت 
(عبدالهادی و هبیباه ۲۰۰۳). خمیرگیری به روش دو مرحله‌ای انجام 
شد. ابتدا شکر روغن, آب و سایر مواد مایع با هم توسط مخلوط کن 


دمیرچی و صالحی / تأثیر آرد بلوط و پودر کدو حلوایی بر برخی ویژگی‌های... ۲۳ 


آزمایشگاهی (۳9124101) با سرعت ۴۰ دور در دقیقه مخلوط تا 
و به مدت ۲ دقیقه با سرعت ۲۰ دور در دقیقه مخلوط شدند. ۵۰ گرم 
خمیر بدون گلوتن درون قالب‌های لیوانی به قطر و ارتفاع ۵ سانتی‌متر 
شکل از جنس ضدزنگ که با کاغذهای روغنی پوشانده شده بود پر 
شده و به مدت ۲۵ دقیقه دردمای ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد توسط فر 
پخت تکنو پخته شدند. سپس کیک بدون گلوتن تا دمای محیط 
(حدود ۲۵ درجه سانتی‌گراد) سرد و درون کیسه‌های پلی‌اتیلنی 
بسته‌بنی و در دمای محیط جهت انجام آزمایشات نگهداری شدند. 


آزمون‌های آرد 

آزمون‌ها با سه تکرار آزمون رطوبت فیبرخام, خاکستر و پروتئین 
آرد به‌ترتیب با روش مصوب استاندارد ۸۸ (۲۰۰۰) با شماره‌های 
۸44-5۸ 32-10 08-01 و 46-12 انجام شد. 


آزمون‌های انجام شده بر روی محصول 

آزمون فیبر رژیمی و بتاکاروتن به‌ترتیب با روش مصوب استاندارد 
۸ (۲۰۰۰) به شماره‌های ۱۰-۲۲ و ۱۴-۶۰ و آزمون فعالیت 
آبی و رطوبت طبق استاندارد ملی ایران شماره ۳۷ برای اندازه‌گیری 
سفتی محصول پس از گذشت ۱ ۷ و ۱۴ روز از دستگاه بافت‌سنج 
طبق استاندارد ۸۸ به شماره ۷۴-۰۹ استفاده شد. آزمون بیاتی با 
استفاده از آزمایش پانجر به کمک دستگاه اینستران (داوودی و 
همکاران» ۱۳۹۲ آزمون حسی به روش هدونیک ۵ نقطه‌ای؛ به روش 
0 رصممصه رع۲۱ 0ص2 ووم1 1207 انحام شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

برای انجام آزمایشات از طرح کاملاً تصادفی استفاده شد و 
مقایسه میانگین‌ها از آزمون چنددامنه‌ای دانکن در سطح اطمینان ۹۵ 
درصد (0>0.05) و با نرم‌افزار 5۳55 نسخه ٩/۱‏ صورت گرفت. 


آرد 
با توجه به آزمون‌های صورت گرفته میزان رطوبت فیبرخام» 


محصول نهایی 

همانگونه که در شکل ۱ آمده است با افزايش سطح آرد بلوط و 
پودر کدو تنبل محتوی فیبر محصول نهایی نیز به‌طور معنی‌داری 
(0.05>) افزايش یافت. آرد بلوط و پودر کدو تنبل حاوی مقادیر قابل 
توجهی فیبر می‌باشند (2004 مطذ۷۵-۵ :2004 ره 2 تلاعطعع2)» 
ذا به‌کارگیری آن‌ها در فرمولاسیون کیک شکلاتی بدون گلوتن 
موجب افزایش محتوی فیبر کل در محصول نهایی شد. نتایج به‌دست 


حروف لاتین متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (۴>0۰05) 
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سطح فیبرهای رژیمی 


یافت (شکل ۲؛ دلیل این امر احتمالاً به خاطر آن است که با افزایش 
در فرمولاسیوز 


ن‌ کیک اسفنجی. 


میزان 


پودر کدو تنبل 
آرد برنج 


۶۱۵ ۷/۳۱ ۳/۲ 


۳/۰۵ 


کیک اسفنجی میزان 


از طرفی با افزایش سطح جایگزینی فیبر رژیمی در فرمولاسیون 
فعالیت 


آبی به‌طور معنی‌داری (0.05>) افزایش 


2۰۲ 


۳/۷ ۳/۸۹ 


۳/۱ 


آرد بلوط 


گلوتن به‌طور معنی‌داری افزايش یافت. 


وتصوحامک و همکاران (۲۰۰۹) گزارش کردند که با به کارگیری منابع 
فیبری مختلف (گندم. جو یولاف و ذرت) محتوی فیبر نان بدون 


آزمون 


حلوایی) 


جدول ۳- نتایج ارزیابی آزمون‌های مربوط به آرد (بلوط و پودر کدو 


آمده در طی این مطالعه با نتایج دیگر محققان مطابقت داشت. 


۴ نشریه پژو 
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شکل 6-تأثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر فعالیت آبی کیک شکلاتی بدون گلوتن 
حروف لاتین متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (۴>0۰05) 


۷2۲1۳۵72-۵ و همکاران (۲۰۱۱) مشاهده کردند که 
به‌کارگیری فیبر دانه کاکائو در فرمولاسیون کیک مافین شکلاتی 
به‌طور معنی‌داری سبب افزايش محتوی رطوبت کیک شد. )2ظ و 
همکاران (۲۰۱۰) طی مطالعه روی خصوصیات فیزیکوشیمیایی کیک 
حاوی پودر کدو تنبل اینگونه اعلام کردند که بالاترین میزان رطوبت 
زمانی حاصل شد که از نسبت ۷۰:۳۰ نسبت آرد گندم تصفیه شده به 
پودر کدو تنبل ۷۰:۳۰ بود 

شکل ۲ نتایج افزودن درصدهای مختلف آرد بلوط و پودر کدو 
تنبل به فرمولاسیون کیک شکلاتی فاقد گلوتن و تأثیر آن‌ها روی 
محتوی بتاکاروتن محصول نهایی را نشان می‌دهد. محتوی بتاکاروتن 
کیک‌های شکلاتی به‌طور معنی‌داری تحت تأثیر میزان آرد بلوط قرار 
نگرفت (0.05<)» اما افزایش سطح پودر کدو تنبل به‌طور معنی‌داری 


توجه به آن‌که کاروتنوئیدها بخصوص بتاکاروتن اجزای اصلی 
کاروتنوئیدی موجود در کدو تنبل می‌باشند (2006 .6 فك 9 
بنابراین افزایش مقادیر پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی 
فاقد گلوتن به‌طور معنی‌داری (0.05>) محتوی بتاکاروتن نمونه‌ها را 
افزایش داد. 

همان‌طور که در شکل ۳ نشان داده شد افزايش سطح آرد بلوط و 
پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی فاقد گلوتن محتوی 
رطوبت از ۲۱/۱۵ درصد تا ۳۳/۷۱ درصد به‌طور معنی‌داری (0.05>) 
موجود در فرمول کیک شکلاتی بدون گلوتن افزایش می‌یابدهبناراین 
با افزايش فیبر محتوی رطوبت به‌طور معنی‌داری (0.05>) افزایش 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


یافت. محتوی رطوبتی بالاتر در نمونه‌های با میزان فیبر بیشتر احتمالا رطوبت در نتیجه افزايش میزان فیبر توسط محققین دیگر نیز گزارش 
در ارتباط با ظرفیت حفظ و نگهداری آب توسط فیبر رژیمی گندم شده است. ۱۷]2:11062-067۷672 و همکاران (۲۰۱۲) مشاهده کردند 
می‌باشد (2011 ,.۵1 6 ۷]27110627-061۷672). این حالت می‌تواند که به‌کارگیری فیبر دانه کاکائو در فرمولاسیون کیک مافین شکلاتی 
تأثیر مثبتی روی پارامترهای حسی داشته باشد. افزایش محتوای به‌طور معنی‌داری سبب افزایش محتوی رطوبت کیک شد. 
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حروف لاتین متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (۴>0.05) 
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همانطور که از نتایج به‌دست آمده طی این پژوهش مشخص با توجه به شکل۵ بیاتی نمونه‌های مختلف افزایش یافت که این 
می‌باشد. با افزایش سطح جایگزینی فیبر رژیمی در فرمولاسیون کیک مورد تیمارهای حاوی درصدهای مختلف آرد بلوط و پودر کدو تنبل 
اسفنجی میزان ای آبی به‌طور معنی‌داری (20.05) افزایش یافت. مشخص شد که با افزايش درصد آرد بلوط و پودر کدو تنبل میزان 
دلیل این امر احتمالا به خاطر آن است که با افزايش سطح فیبرهای بیاتی کاهش یافت. دلیل کاهش بیاتی با توجه به افزايش سطح آرد 
رژیمی در فرمولاسیون کیک اسفنجی, میزان نگهداری آب در ساختار بلوط و پودر کدو تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی بدون گلوتن ر 
محصول نهایی نیز بیشتر خواهد شد که نتیجه چنین عملی افزایش میتوان به وجود فیبر در اين مواد نسبت داد و بر اساس این فرضیه 
فعالیت آبی محصول خواهد بود (2006 ,17 ۲عط۳۵ ک رصفصی‌ذط). توجیه نمود که افزايش میزان فیبر به دلیل توانایی ویژه آن در حفظ 

رطوبت داخل بافت کیک می‌باشد (حاج احمدی و همکاران» ۱۲۹۳). 
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شکل ۷- تاثیر سطوح آرد بلوط و پودر کدو تنبل بر سفتی بافت کیک شکلاتی بدون گلوتن 
حروف لاتین متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (۴>0۰05) 


همانطور که از شکل ۶ مشخص است افزودن پودر کدو تنبل و 
آرد بلوط به‌طور معنی‌داری (050.05) موجب کاهش حجم مخصوص 
کیک خواهد شد. در واقع اين اثر می‌تواند در ارتباط با ویسکوزیته 
خمیر باشد» زیرا ممکن است ویسکوزیته خمیر برای حفظ هوای 
موجود در ساختار. در طول مخلوط کردن و هوای تولید شده توسط 
بیکینگ پودر در طول فرآیند پخت مناسب باشد. بنابراین افزایش 
اندک ویسکوزیته (زسبت به میزان ویسکوزیته‌ای که توسط درصدهای 
پایین فیبر ایحاد شده است) می‌تواند به حفظ گاز کمک کرده و حجم 
کیک را افزايش دهد. در مقابل افزایش بیش از حد ویسکوزیته خمیر 
ممکن است موجب کاهش حجم کیک شود ( :1990 ,7ع]20]٩‏ 
0 .41 ۵ 6۳067)). با بکارگیری آرد بلوط و پودر کدو تنبل به 
دلیل افزایش ویسکوزیته خمیر, ساختار فشرده فیبری حاصل خواهد 
شد (2010 ,اه # حعوعاتصون. این حالت به دلیل ساختار 
ویسکوزیته خمیر سبب می‌شود که گسترش و قابلیت حفظ گاز در 
محصول کاهش يافته و گازها قادر به ایجاد تورم در این خمیر نیستند 
(2007 ,.21 ۵۶ 0[12۲) و در نتیجه حجم مخصوص کیک شکلاتی 
بدون گلوتن با افزایش سطح آرد بلوط و پودر کدو تنبل به‌طور 
معنی‌داری (0.05>ع) کاهش یابد. نتایج حاصل از این مطالعه با 
یافته‌های سایر محققین نیز مطابقت داشت. نا۳21 و همکاران 
(۲۰۱۶) گزارش دادند به‌کارگیری آرد بلوط در فرمولاسیون نان بدون 
گلوتن موجب کاهش حجم مخصوص نان می‌شود. 

با توجه به شکل ۷ به‌طور معنی‌داری (00.05) در طی نگهداری 
سفتی نمونه‌های مختلف افزایش یافت که اين میزان افزایش سفتی 


در مورد تیمار شاهد بیشتر از ساير تیمارها بود. در مورد تیمارهای 
ناش رها ملق ارو باوط و روت کف قتال بش وه 
با افزایش درصد آرد بلوط و پودر کدو میزان سفتی از لحاظ آماری 
به‌طور معنی داری (0>0.05) کاهش یافت. دلیل کاهش سفتی بافت 
با توجه به افزایش سطح آرد بلوط و پودر کدو تنبل در فرمولاسیون 
کیک شکلاتی بدون گلوتن را می‌توان به وجود فیبر در اين مواد 
نسبت داد و بر اساس این فرضیه توجیه نمود که افزایش میزان فیبر 
به‌دلیل توانایی ویژه آن در حفظ رطوبت داخل بافت کیک و جلوگیری 
از مهاجرت رطوبت و انتقال آن به رشته‌های نشاسته و کریستاله شدن 
آن‌ها می‌باشد (حاج‌احمدی و همکاران» ۱۳۹۳) این یافته‌ها با نتایج 
حاصل پژوهش دیگر محققین مطابقت داشت. ٩601‏ و همکاران 
(۲۰۰۹) گزارش دادند که به‌کارگیری بتاگلوکان در فرمولاسیون خمیر 
منجر به کاهش سفتی بافت خواهد شد. 


ارزیابی حسی 

جدول ۳ نشان‌دهنده مقایسه نتایج استفاده از آرد بلوط و پودر کدو 
تنبل در فرمولاسیون کیک شکلاتی بدون گلوتن تأثیر آن‌ها روی 
خصوصیات حسی محصول نهایی می‌باشد. همان‌طور که نتایج نشان 
داد تمامی خصوصیات حسی به استثنای رنگ کیک شکلاتی فاقد 
گلوتن به‌طور معنی‌داری (0>0.05) تحت تأثیر سطوح استفاده از آرد 
بلوط و پودر کدو تنبل بود. بر این اساس مشخص شد که‌با استفاده از 
درصدهای بالای آرد بلوط و پودر کدو تنبل به‌طور معنی‌داری 
(0>0.05) امتیاز حسی بافت و شکل ظاهر بهبود یافت که احتمالاً در 


۶۸ نشربه پژوهشهای علوم [ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۴ مهر - آبان ۱۳۰۰ 


ارتباط با قابلیت نگهداری آب در ساختار کیک و ایجاد بافت مطلوب توسط آن می‌باشد. 
جدول ۳- ارزیابی خصوصیات حسی کیک شکلاتی فاقد گلوتن حاوی آرد بلوط و پودر کدو حلوایی 

تیمار بافت رنگ مزه بو شکل ظاهری _ پذیرش کلی 
شاهد ‏ ۰/۵۴۴۶ ۲/۶۰۵ ۰/۵۴۹ ۳/۴۰ ٩‏ ۰/۷۰ ۳/۰۰ ۰/۵۴۲ ۳/۶۰۵ ۰/۸۲۹ ۲/۸۰۵ ۰/۰۲ ۱/۵۶2 

۱/۲۵ ۰۱۰۱۲ ۳/۴۰ ۰/۵۴۰ ۳/۲۰ ۰/۴۴۴ ۴۰۰۵ ۰/۷۰ ۳/۴۰۵ ۰/۵۴۹ ۴/۰۰ ۰/۷, ۲ ۱ 

۱/۳۲۱ ۰۰۱۴/۰۰ ۰/۷۰ ۴/۲۰۸ ۰/۸۲ ۴/۴۰ ۰/۵۴۹ ۳/۴۰ ۰/۵۴۹ ۴/۴۰ ۴۲ ۲ 

۱/۲۸ ۰/۰۱۹ ۴/۶۰۵ ۰/۵۴۰ ۲/۴۰۵ ۰/۵۴۹ ۲/۶۰۵ ۰/۵۴٩ ۳/۸۰ ۰/۸۲۹ ۴/۶۰ ۰۶ ۳ 

۶ 

۵ 

3 


۱/۲۲ ۰/۰۱۴ ۳/۴۰۵ ۰/۵۴ ٩ ۴/۴۰۵ ۰/۵۴۹ ۳/۶۰۰/۵۴۶ ۳/۲۰۵ ۰/۴۴۹ ۲۷/۴۰ ۴ 

۱/۱۸ ۰/۰۱ ۳/۶۰۰ ۰/۵۴۲۰ ۳/۴۰+ ۰/۵۴۴ ۳/۲۰۰ ۰/۴۴۲۰ ۳/۲۰+ ۰/۴۴۰ ۳/۶۰4 ۳ 

۰/۸۹٩ ۳/۴۰۵ ۰/۵۴ ۴/۴۰ ۳‏ ۲/۶۰ ۰/۴۴۹ ۴/۲۰ ۰/۸ ۴/۴۰۵ ۰/۱۰۱ ۱/۱۷ 
در هر ستون حروف لاتين متفاوت نشان‌دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها می‌باشد (۴>0.۵05) 


افزایش آرد بلوط و کدو تنبل سبب کاهش امتیاز بو گردید. از نتیجه گیری 


طرف دیگر استفاده از سطوح پایین آرد بلوط و پودر کدو تنبل باعث در این پژوهش با بررسی اثر افزودن آرد بلوط و پودر کدو تنبل در 
کسب امتیاز حسی بوی مطلوب از نظر ارزیاب‌های مختلف شد. اما با تولید کیک شکلاتی مشخص گردید افزایش آرد بلوط و پودر کدو 


افزایش درصد استفاده از آرد بلوط و پودر کدو حلوایی به‌طور تنبل با نسبت ۳۰ آرد بلوط و 4۱۰ پودر کدو تنبل (تیمار ۲2) باعث 
معنی‌داری (0.05>) امتیاز حسی از لحاظ بو کاهش یافت. همچنین بهبود خصوصیات تغذیه‌ای و ویژگی‌های حسی (به استثناء رنگ) در 
استفاده از سطوح پایین آرد بلوط و پودر کدو تنبل منجر به ایجاد محصول شد؛ همچنین مدت زمان نگهداری محصول نهایی به شدت 


خصوصیات طعمی بهتر در مقایسه با سایر تیمارها شد. تحت تأثیر میزان مصرفی آرد بلوط و پودر کدو بود. 


منابع 
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۳۲ دوره یازدهم. ۰۱-۸ 


همتیان سورکی, ع. مظاهری تهرانی, م. محبی» م. (۱۳۹۲). تأثیر استفاده از آرد سوبا و آرد بلوط بر ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیکی کیک بدون 


گلوتن. بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران. 
صتعام هه فاصمت تاه میم فصمتاتصمی صمتفناه مه ممتلههو 0۶ ۲۶۲6۵۲ .(2003) بصن بدطلطاقل۴ بیخه ,۳۲۱-۲۱۸0۷ خر 
285-۰ :36 ,امصطامع ] -.۲۲ .185 ۷۷-.9هعهام.1 .۹6608 مصصیاوع1 ۵۶ 0تااماتاوهعن1 


,۲ مطعتامامی ,۷ رعتعتتامال, ظ متصقطمعطصقطاو و.ل ,۷۲ منعطه2 ول متتعطله۳, ۸ مهتصهط0۱مصصصهفطما۷ ویک ,۷۲ باعل 


معط ۵۶ طمولنهمه0ع: 286ع9 متام 10۲ صهع] ما ممتاهآتاممم )201 عطع ۵۶ هعنصهع:5 2006(۰) کل مطم2161220,, ک رتتع2ظ 


0 8051۲0۵116۲۵08 2۴ ۵۵ ۲۵۵۵۵ .16905 راصح هلو رجهم0جه نامه هه «0مطاتاصه مفحصتصصهاناعمصهتا متافعتا 
۰ ,۲60610108 

6۵۸6۵ 6۸۵۵ .عصتلفدط ملق که «عمامصطهعا 1 ,(2013) .1 ٩.‏ .0 ,07ححدظ 20 ر.رظ .ظ مطمتصطظ ریگ .ظ ماطعظ 
۰ 9531۱655 

۵0 0 0۵۱۵۳۱۵ .621686 ۵۱62060 متام‌صیم گم وعتافتمامهتقهل آهعتصمطم-ممزو ردان من تناو ,(2013) هر رتقطاظ عک ره ۷۲ ,افظ 
۰ ,161010108 ک ۳۲۲0655۱ 

۶ ومنعمامصطمع) ممتاهمان 0صح فمتاتامه لهمزع200۱0هصاض و۵ ۲۵۷16۷ ۸ 2006(۰) :1 ما مرع9مطصهتام) عک .9 مطقتااط و.لا .۲ بتانق) 
70-۰ ,(61)2 ۷۱۵۱۱۵۱۸۱ ۳۵۵۱۱۵ 0 ۳۲۵0۵۵6 ۱۵۱۱۶ مصتام‌حصتام 

۰ 01۲۵20۵ معط ما10 عمط ۵۶ ممتام12 ۱۲ 2010(۰) 5۰ مصتطهو عک وت) متاطتطصتاگ و.ظ ۷6 ما ب1(6۳0111656 
,329-6۰ ,(3) ۲۲۱۱۵,101 ۳۱۵۱۵۵ 0۳۲۵۵ ۱۱۵ ول 

۵02 ره وملاوتمامه هط لهمنع۵۵0۱0ظ .(2006) یک رتم2 ی .لا بتتتاطل 2۷02 وه بقتانانا ,.ما مقااتاا[ 
538-۰ ,(۲6)4 ۳۵۱۵۵۱ 0۳۷۵۵ 0۳۱۱۵ 0۱0۲۵6۰ صام‌جطنام طا مصمام‌تهع-۵۵۲2 ۵۶ 10860165 

۵۱ ۳6۵6 مماباع ۵۶ ممتاقانتصوهم1 مط صا وعمصه20 ۵۵۵۵۲ ,(2004) کل .ظ رطعلصهته 220 ریک .1 به00۳۳1۵72 و.ظ بتهطعه021 
.143-۰ :15 ,«ع1661710108 ۵0۵ 56۱6706۵ ۲۵۵۵ .92960 


دمیرچی و صالحی/ تأثیر آرد بلوط و پودر کدو حلوایی بر برخی ویژگی‌های... 1۲۹ 


۶ ۲اتلاصاناومعل0 طمتهاه مه تفن عصتاومن .(2015) .۳۲ ,مهموه]۱۷ عک ررظ بتاق۲0۲0 بت بتاملتع) ره ,02110 رت بلاله‌طانازن 
43-۰ ,175 ,راتع۳ ۲۵۵۵ .1109۲ صدع‌ه 6 عصلونا مافدم ععظ ممانااع 

ساوع۷/۳ ۵۴ مه تفن ععلقه مهم فمتلتاو ,(2008) .ظ ر2ع۲۵۳0۵۵0 ی .۷ ,200 رب۷ 2 بلاعوم و.ظ ماهلا با م0612 
1701-9۰ ,(41)9 ,166171010 ۵17۵ 56۱۵76۵ ۲,۲۷۲-۳۵۵0 16805۰ عنام 2ع۵ع1منه 

متام‌صاقاعصه لمح معط قافن ونامعوز ۷ .(2004) ۷۷۰ ) بالقلصمکد عک بط موم ویو ما مطتافتاعناظ بش مملط۷26 رگ .1 مفصتامهز 
39-۰ (1)2 رارصا ۵۱۱۵0 ۱۵6۵1 .حاهعلله 

,ماو لحمتصم :ع۵0ع2عو فاطاتلع هم متا «تقامزنا ,(2000) . .لژ بط رمتصتاا922082-0 عک ببظ ,ع111068607-۳56118 
585-۰ ,(20)4 ,رامعم ۷۸۵۱۸۵۵۱ حصوتاه‌طاه)عصه 1معع)فعامه هه فاعم مه فمتاتهمه۳0م آهمتمصمط۳۷۹16۵0م 

متامصم ۵ ممتاه؟1۳80000 ]0 ۳۲۲۵۵۲ ,(2014) .9 بافقه:۳ ی رل ,۲20۷2۵۷ ری بله(00) ب.ظ بک بله/0۳6۳ وبا بتال‌صناکز 
6 ۵۴009 ۱۵ .معط ۵۶ دعنانهم0۲0 ۱۵601022 عط رم حصناع تقیاع مه هب۵۱ رم)هطم‌طومص ف)ماتامست)) 
2600۰ ,(51)10 ,«ع۱661:110108 070 

25 هاوه0 مع ماع ۵۲ وتوررلممه لهمنع0۱0م۱ متصهونز (2015) بخ رمصهلتهی عک ولا ما22 بت ,101۳6020 .۷ 277052[ 
11-۰ ,160 ,۱8۵۱۵6۳8 ۵۴۳۵۵0۵ ۱۱۵1و .عصصتا عصاههه لمح صمتاتدهم‌صمی رها 21160160 

96۵166 ۵۳۱۱۵۵۲ .01۵00068 0صه فماممصتيم :1۵00 که ممتاحتلهبه رتمقصهو ,(2010) .ظ رصصمططرم۳۱ عک .1 .۱ ر1,2۱7۷71695 
۰ 9۱05۱1۱655 

۶ 0۳۵۷۵16060 عطل9هع8۸۵6] 2007(۰) ۷۲۰ بتعلق]۱۷ وبا مطعصح‌وفون؟ بیط مصتلامفی نک م2اتتتاضا ویک مصعصل نهک ویک متط۷]0۹)2[12 بو متام ] 
1217-2-۰ ,(26)9 ,وع)اه6۲۵۵ظ) ک زعم0۱ممصصفطام رتم)ممصصتاد عصتا 0۷۵ 186296 مهناهمم 

عط جم مادم 2014 مادام ۲۵0۵۵0 ۵۶ موه 9۵۵۵۲ 0۴ ۲1۲6۵۲ .(2014) ۸ رنلمصطهنه ۲‏ ریگ بطم‌عصم‌طفهط رب ,۱۷۲۸2000 


,987-5 ,(38)3 ,هک( که و۳۵6 ۵۴۳۵۵0 ۵۵ .216 مههممو هه ده ۶ه «انلدتان 


جمتهعن و2 داز 24 1070 ۵۵0۵۵ 2011(۰) ,۷۲ .9 رطه۳182۳0 عک وم ,۷۵۷12۷ و.ظ ب۷]0۵0۵۲2۵ ربظ ,921۷2001 .9 ب1۷]2101867-061۷612 

729-۰ ,(44)3 ,«وم1 16610۳00 ۵0۵ 56۱66۵ ۲۱۲۷-۳۵0۵۵ 1185۰ننهه علقام‌مطه طاً ۲6۵126۵ 121 ۵ و2 

۷/۳۵۵ 0ج وم ماع ۵۶ فمموتنهمومومه ات16۵ .(2004) یک سب راطع عک و.ظ رتم1۳00 رل .1 بته‌طامطعو .۱۷ ۷۰ ,1۷۲۵01۲6 

307-۰ و(81)5 2۱۵ 0۲۴۵۵05۰0676۵1 220 روتعتاهه رقطعبامل 92960 

۵ 2086 0۲۵20 عنام مزع عع-مماتاع ۵۶ دنمان مطا جن صتصیاطالهنن ۵1 ۲1۲۵۵۲ .(2016) .۲ رتته عک ویک ,ما ۷ ,022۵۷۵ 
598-۰ ,66 ,جو661710۵ 1 000 5661۱66 ۲۱۲۷۷-۳۵۵۵0 90۱/۵۵1 

ماع ۵۶ فعتاهممن 0۲60ع۵۱و و۵ صمصصطام‌تیصه متا تداع 01 ۳1۲۵۵۲ .(2009) ,ب) م1212 عک .ما بلهعاص1 .ما رفتطه20 
1380-1۰ ,(42)8 دع61:71010 16 ۵00 56۱۵۷66 ۲۱۷۷-۲۵۵۵ :0۲620 

0 2040 مساههمجصها ممتفتاتاه ۵ قامع]1ظ .(2004) ,۷ رهوم هالهنا عک ر.ط مطتامللنات بت .0 م2ل۱۳9۵2۷2 ,رت بتلا2606 
۰ 9201-11166 0عوهه- 110 ومیر مه دوع ۵۶ اهوم پمقجعی مه ل2منودم رلفممتاعص مط ج صمالدممصمع 
.327-4 ب(37)5 ۱۱۱۵۱۵۵0۳۸۵ 6۵0۵ 000 

۵۲ 0۶ 1۵۷۵۱ 0صه مملو عقلنمعاممط معمتاع-۵ بماتوها ۵۶ ۲۲6۵۲ ,(2009) .0۰ بن) ر1112060115ظ کی و۷ بنا۲2۳02۵6012[0 ری ٩160,‏ 
594-۰ ,(91)4 ,و۳8۵6 0۴۳۲۵۵۵ 0۲00۵6۵۲۵5۰0۱۲۱۵ ۱3601021621 طهتا0 

۰ وومطلونا ظ عک ومصمتمه بم‌مصتنمه .1۵0۵08 ب«تملده ۲۵۶ قوب 2001 لمممتامصن۴ .(1990) .ظ .) رتهتناها 


۰ م4 ۸۸۵۵۱۱۱۵ ۵7۱۵0 ۲۵۵۵ ۰[ ۱1 صام‌جنام ۵ وعمامع! تمطم1اعصیظ ما صا قوعتومعم دعوم 2004(۰) ,2۶ ۷۷۰ ,۲۱ ۷۷۰ رطل۷2-0 


۳ ی ۲ ۱ 61616۵ ۲00۵0 ۲۱۳227 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران اه جبمعوع1 


جلد ۸۷ شماره ۴. مهر - آبان ۴۰۰ ص. ۶۲۱-۶۳۰ 0 621-0 0۰ ,2021 061-0۷ و4 ,0 ,17 ۷۵۱۰ 


0 ۱۵11۳2 ۲۵۱۲6۵ 6108۵ جن برع ۵۵۱۲ ما صرصصرنا هر ضرع اما آه۵ ۵۴ ۲۲۲۵۵۲ 
۵ 0۵00۱216 ]0 مم۵6 ۳۵۵ ۵29۵0۵۱6۵ 


رهم2٩‏ ,۱۷۲ بانط تصوط 8 


16061۷760: 7 
(0۵4 1 


6۵ ,0۳0006۱5 عصتصتهاومع صعماناع ما معصععاماصا لقصتاععامز وممتاوم متام ۵۲ صفاهامين معط ملعم :1۳۸۲۵00۵0 


ام هه قطا واصمنلععظ1 وعمتيم اون 4ص صولهتم1 گم املنه۷ 2 اه لاومصه رقاعتلمتج مع۲صمانااع مفیا م6 2176 260016 
هل 0۱210عمطه مع۲-مماباع ممتمنلمهم ۵ اتلزهاتوومج مطا ماقبالهبه مه قه7 باه وتطا ۵۶ حصتح م1 ,وعافها صوتصهیا ما صمصمع 
0۵1 1009۵) عبا۶10؟ م۲۱ طز عصملخض مهتم 15 20 10 ر5) طفهناوو 2۵9۷06۲60 4ج راصوعتعم 40 0ج 30) متام صتممه ۳1 
کبام110 عنام ما 0عونا 0 چقحظ متام مزمعخ ,۵9۸06۲ صتاآم‌صصتام هه عتامل تمه طاذه صومتع 65 ,60 ر55 ,50 ,45 ,۹21001 
05 مره آهتاممووه ط1 فصتمامتن اتلدنن طونط فصتفتومی ساملا ممخه .عاتلممه‌ها لقمط 4ج لقممتاتتنه مد ما مت ف2ععه 
۶ مجح م1 مج ررم4-106) توا رتماعنل ,(50-606) طمتهاو . ب(20-3260) تقعناه ۵۶ اصتامصصره طعنط ب«آه۷ ۲۵120 ,(4-76۵) 
۲ 0001051۷۵1 تج .کل)امرصصیظ بحصیاژوم‌صممصه 24 رقنام؟مطامومتاص محناتععها00 رظ 2240 رظ فصتصصه]۷1 فصتقاومع مولج 11 2-496۵(۰) 
۵ 246 0۲ 5۲621000 220 ۵۵11۵60 لدم وه 0ممصنافومم «المممتاتله میج امط 1 ,ومتتاصمی لهمزمماهاناه مه ۲0۵1621 10 
حون 2150 ود 1 ,تمامم معصهعه ۵ سمازع۷ ]1 دعزع من ,عصمامتهی ما طعنط وا ملظ .بسن 20 وتا۵ک قح طمتای فصصعاة 1000 
۶ 09۲۵۵ 10201۲ 2 و عملمع ممصه۷۵۱۱۵۷-0۲ اصهقهعام 2 2۷۵ظ تقطا عاصقام ما مصمامتهع-هافظ ولهتممتص مه مج تط0طهم 

صتصه] ۷ 


کعتا0۳006 تقصمتاتتانه ما ی عمج متام‌صتن لمح تام مه ۵ امعم مصا ررل‌ناای ونطا مر :06مط)ع۱۷۲ 290 واهزه) 1۷۱۸ 
۵ 0۳۳00۵۲۵ ۹008501 200 ففمصاو رمصصتام۷ آقتمعود ماه ,تام ماه رمتتااوتمه ر(مصمامتهع ما۵ ره‌طای) وععلقه 01 
هعلق 0001246 ماع ممتاهانمصم؟ مص مر تمل بو مامصتن هه عتاما مممه ممتهمآموصه ۵۶ دابع مصتفهه‌عهق ,0عاوما 
مصم؟ مولح ۷25 ]1 .216865 ماقامعم طصا فاصم مصمامتهع-ها لصه ای پرتدامنل ماما انامه م۳2 وعقهععصا رلامعتت 
عصتلفاه ملهه ملقامعمط مع-مماتاع ممتاهانجوم1 مطع مر تمل۵9ه مام‌صصتام قمع اما مومع ععمامهعهم مطا عصلوهمم1 باه فص 
هام2 0قصهو له روعمامتلهبه مه ها ممتامت هه ب0قصود مصمق فالنافعر فطع وم 2860ظ .2860ع82ع0 ۳/28 ۲26 
مج دام معخض ۵۶ واع۷ع1۱ )صممعلن ها 2160160 (0.05> م) ب«لاصه‌تلتصونه مهب (ععصمنمعممه صه افص رماعما ,عتاه]) 
۰ 11ج متام 


عطا ان واندم۷156 عالهها ۵۶ ععدع‌تمصا مزماهملنعومی مر 0ملناوهز م۵9 متام‌صان ۵ ممتانل‌0د :متعوی 6 0صد دوع 


6 ۵ 0۵60۱60 ۷۵۵ ۷۱۹۵031۲ تعطونط م1 ,(0.05 جص) م۷156 ج0 ]0ع1ه صهملنصعژه مطظ 240ظ عتاما معض ۵۶ ممت200 
۰ م0۱۵1 تچ ۵۶ مامح وما ه ما عصتلهع1 وومعمم عصل‌تظ مط عصتسل تععطاه 0عتاصم2 عطا ما معصعهاولوع1 تعطعنظ 
۵ ر01 تا تناو م۵۵۱۷ متام قمع عنام امعم اصماومی ساملا معض مصلوهم‌مصا ۱710 130762860 بزالد۷1560 [۵ع۳ 
۷ و00 معط مج ۷۵11 وه ماه ۵۶ مدمه ممصهصماصتفصه 20 0۵)01۷۵موصاج فطع مقهعععص1 0ج فساملا گم موم تحار مطا 
ماد 1062860 م6 هام مه متام ۱0۶۵۵ مضه عبامل متممه 3066 ۵۶ ممتاتل‌0ه .ملق ماقامعمط عع۲-صماناع 0۶ 
وتصمممتهه1 1۷۵۲9۵ مطا ما فتل 0۵0182860 ۱۸۵۲۵ ومئلقه ۵۶ متام متللهعوو م1 ,ماوامصه ملق رطاتفصعمل اصمتهموه رالومع۷15 
تمصا م۷2 ۲۵۲2۲06۲ عصتاهاه ه وه موه متام مه تما ممعظ ۵۶ دامع م1 0۵5107۰ اصمتومموه 200 متام 9۵۲9۵۵8 
0۵01 عمط ومامرصهه 21 ۵۶ وعمصلت۲۱2 .وععلق ۵۶ ومتاجماع مستاوامحط طاً وااناوع طمتطه تصمجمن مها مد عقهعععمصا مه فتتل 
8 0۵۲1۵0 ۹0۵۲226 عط] عصتسل مصتلهاه گ۶ه 01620۷6ص1 وا طمنطا (0.05> ۵) عههتماو عصتس 0عومعمصا رلامهتصواه ۷۵۲۵ 
ع 01 واه۱۵۷ طعنط 6 وعامصهه مد مممو 28 مصتامصتصتصر فطع لمح آمصم ص 2010760 قه ومام‌صعه ۵ دوعص بات ت۳۵ 
۶ ۲2/6 6ظ) ۲60۷66 0 عجصوعو رعععلق مفصاً 90و متام‌جصنام لمح تباما ممه ۵ مملانتدهانای .تع ۵9ج صتام‌مصتام هه عتاماط 
5 معلاهه معط عصتل‌تقام1 راععگله مصتافاه تاه جرج 7۵0مده تملمصر مامتا مرج تتاما ممض .عمهعم0و عصتست عفتصت] 
من امین معط ما ماصتیت صم ممتاح‌ونمه معتاوام وا قامنل۳0 عع۳ مماتااع طاً عصتاماه ۵۶ «مقهع۲ صتقصه م1 عمهتماه عصتتل 
060۲6290 ما 20 مصصیان۷ ۱۵2۴ لمح طمتاجعا1۵ ۷/20۵۲ 18016286 ۲0 000۵6۵000 2176 ۳۱0۵۲5 .ماع ۵۶ معصعوماه مط مه مبال و1 
مطا ص10 ماه ۵۴ ممتاجتعصظ مط غصوبمعج ما وماعفط مفله فعطای ۵۶ مسهه متانامن07ظ اون مظ1 .صمتاهه و۵00 ماه 200 
متا 2117160 کاصمصطرووعووه 20 داد مطا ما هصت؟مممظ ,م0۳00 معط ۵ 1 عامطاو وعمتمرحصصنا متسه رادم مطا ما متقتادهناه 
۵ ۸۱4 ۵۱۲08 صتام‌صصنام 10۹۵ 20 راما متممعه 3060 ۳10) ۵۶۰12 «تمعمعد عاصعصاهعط رلهم‌تصعطم-0ع1دررطام گم ما ظ1 

[6168 ۳۱۵۷۲( ۷۷۵۲۵ 0۲000960 25 2 6160100 ۰ 


۲ )۲۱۱۵۱ ,م۳ ممیتات ,ملق ماقامعمطه رعفصمامتهع-ه)۵ه رعتاما۲ م۸ ۵۲۱۷۵۸0۵۵۰ 


,6ظ۵ظ 0۵005-ع- هه ررعمامصطع1 مه عمصل5 ۴۱۵۵0 0۶ صمحانه1۱۳۵۵ ,۲۶۵16950۲ ع/12ه0ووه مه )م50 ۱۷۲۹۵ .2 4صه 1 
۰ ,60۲21 ]1 ,۲۵۲۷۵۲۹10 ۸2۵0 مهو[ 
حدم تمصع ه) متصمص علطم اه :اتمصصرظ عمط بخه مصت‌ه۵موعتم)۳) 


